



What is Craft Confectionery ?
─ An auspicious ─
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上白糖  …………………… 200 g
寒梅粉  ……………… 40～ 60 g






粉砂糖  …………………… 200 g
寒梅粉  ………………50g～ 60 g








グラニュー糖  …………… 200 g
水  …………………… 約100 ml
寒梅粉  ……………………  80 g
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配合A-１
白並餡  …………………… 100 g
上新粉  …………………… 100 g
上白糖  …………………… 100 g
配合A-２
白火取り餡  ……………… 100 g
上新粉  ……………………  30 g
餅粉  ………………………  30 g
上白糖  ……………………  80 g
配合A-３
白並餡  …………………… 100 g
薄力粉  …………………… 200 g
上新粉  ……………………  35 g
餅粉  ………………………  15 g














グラニュー糖  …………… 240 g
水  ………………………  100 ml
煮詰め上がり目方290g
寒梅粉  ……………………  72 g
『工芸菓子』とは
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グラニュー糖  …………… 400 g
水  ………………………… 200 m
煮詰め温度  ……………… 135度
上白糖  ……………………  30 g
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	 （図19）	 （図20）
（８）最終仕上げ工程
１） 90cm角×厚さ1.5cmの板に牡丹の花２輪、つぼみ１輪をバランス良く配置し留め金な
どで固定する。（図21・22参照）
	 	 （図22）
	 （図21）
２ ）固定した部分に小豆色に着色したシトリ
の強い上白糖を配して強く押しつける。
３）岩作りの２）の頂点の足を刺す穴に （図23）
　　鷹の針金を刺してバランス良く固定する。（図23参照）
４） 様々な色合い、大、小のかるめらを作り、５）の全体に彩り、大、小バランスを良く配
して仕上げる。
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